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Keamanan pangan merupakan suatu parameter penting di antara parameter kualitas pangan, 
maka keamanan pangan menjadi suatu substansi yang vital dalam industi pangan. HACCP 
(Hazard Analysis Critical Control Point) merupakan pendekatan sistematik untuk 
mengidentifikasi bahaya dan pengukuran terjadinya bahaya selama pengolahan, distribusi dan 
penggunaan produk pangan, serta menentukan tindakan pengendaliannya. Konsep HACCP 
dapat diterapkan pada industri pangan skala kecil, menengah ataupun besar, termasuk industri 
mie sohun di Cilacap. Dalam pelaksanaannya HACCP tidak bisa diterapkan secara langsung 
tetapi perlu program pendukung yaitu GMP (Good Manufacturing Practices) yang 
merupakan pedoman cara produksi makanan yang baik. Dalam menuju keamanan pangan 
untuk industri mie sohun ini perlu dilakukan penyesuaian sesuai pedoman pelaksanaan GMP 
agar pelaksanaan HACCP berjalan dengan baik. Penyesuaian tersebut meliputi 4 ruang 
lingkup GMP yaitu Desain dan fasilitas pabrik, bahan baku, proses produksi dan proses 
penyimpanan yang dilakukan secara bertahap dan kontinyu. Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk merancang suatu konsep penerapan HACCP dengan pendekatan GMP untuk 
pembuatan pati sagu pada industri mie sohun di Cilacap. Materi yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah sebuah industri mie sohun pada bagian pembersihan pati sagu di Cilacap, 
meliputi situasi, produk, dan proses produksi. Metode yang digunakan dalam penelitian ini 
terdiri dari dua tahap, yaitu analisis situasi (observasi) dan produk serta  pembuatan HACCP 
Plan. Studi literatur dilakukan sepanjang penelitian untuk menunjang kedua tahapan di atas. 
Prinsip HACCP yang diterapkan ada 5 tahap yaitu analisa potensi bahaya, identifikasi titik 
kendali kritis, menetapkan batas kritis, menetapkan prosedur pemantauan dan menetapkan 
tindakan koreksi. Dalam usaha penerapan HACCP, diperlukan beberapa penyesuaian dengan 
mengadakan perubahan-perubahan seperti perubahan lay-out, penggunaan bahan, proses 
produksi, proses penyimpanan dan perubahan-perubahan lainnya. Titik kritis pada pada bahan 
baku terdapat pada sagu mentah, sedangkan titik kritis pada proses produksi adalah pada 
proses penyimpanan bahan baku, penyaringan, penambahan kaporit, proses pembilasan dan 
penambahan pewarna. Dalam penelitian ini juga dilakukan identifikasi mikroorganisme pada 
bahan baku sagu mentah, Dari hasil identifikasi didapatkan ada 3 jenis kapang yang terdapat 
pada bahan baku yaitu Aspergillus niger, Aspergillus parasiticus dan Mucor racemosus. 
Dalam proses pembersihan pati sagu dilakukan penambahan kaporit, dari hasil pengukuran 
residu sisa kaporit pada air pembilasan sagu mentah  didapatkan bahwa residu kaporit yang 
teridentifikasi yaitu sebanyak 0,3 ppm pada pembilasan kedua. Hal ini mengindikasikan 
bahwa residu kaporit yang tertinggal pada pati sagu masih banyak  
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Food safety represents an important parameter among the food quality parameters, so food 
safety becomes the vital substance in food industry. HACCP (Hazard Analysis Critical 
Control Point) is a systematic approach to the identification of hazards and on assessment of 
the likelihood of their occurrence during the manufacture, distribution and use of a food 
product, and defines measures for their control. HACCP concept could be implemented in 
small scale food industry to big scale food industry, like vermicelli production in Cilacap.  In 
the execution, HACCP can not be applied directly but needs supporting program that is GMP 
( Good Manufacturing Practices) representing guidance of  good food production. In the way 
to food safety program for this vermicelli industry, require the adjustment according to the 
guidance of execution GMP, so the execution HACCP will more better. The adjustment is 
cover 4 scope of GMP that is Design and factory facility, raw material, production process 
and storage process that conducted step by step and continue. The objective of this research is 
to create one concept of HACCP application by GMP Approach for sago starch production at 
vermicelli industry in Cilacap. Material that used in this research is a vermicelli industry in 
the cleaning section of sago starch in Cilacap, covering situation, product, and production 
process. The method used in this research was consisted of two phase, that is situation 
analysis ( observation) and product and creating of HACCP plan implementation. Literature 
study always goes along with the two main steps. The HACCP principal is covering 5 phase 
that is hazard analysis, identification of critical control point, conduct critical limit, conduct 
monitoring system and conduct corrective action. The application of HACCP, requires some 
adjustment by performing a change, like changing lay-out, materials usage, production 
process, storage process and any other change. Critical point at raw material there is in raw 
sago, while critical point at production process is in storage process of raw material, 
screening, addition of calcium hypochlorite, rinsing process and addition of colourant. In this 
research is also been identifyed the microorganism in the raw sago, from the identifying of 
microorganism there is 3 mould type found on raw material that is Aspergillus niger, 
Aspergillus parasiticus and Mucor racemosus. In cleaning process of sago extract is 
conducted by addition calcium hypochlorite, From the result of measuring calcium 
hypochlorite residue in the rinsing water of raw sago is got that calcium hypochlorite that is 
counted 0,3 ppm at second rinsing. This indicate that the calcium hypochlorite residue which 
is left behind sago extract is still plenty. 
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